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Potser un dels bolets més coneguts a 
les comarques del Camp de Tarragona és el 
pebràs. Per a comprovar-ho, només caldria 
retrocedir una vintena d'anys i veure els cis-
tells dels boletaires; en molts d'ells només 
hi trobaríem rovellons i pebrassos, i a les 
cases dels pobles de muntanya, a la tardor, 
s'omplien gerres -les mateixes que ser-
vien per a l'oli-, d'aquest bolet en conser-
va amb aigua i sal, i al damunt una capa 
d'oli, per a tenir un bolet gros i carnós per a 
acompanyar els plats d'estofats o carn du-
rant l'hivern. 
Recordo perfectament la primera ve-
gada que vaig anar a plegar pebrassos. Era 
el setembre de 1962 i estàvem tota la famí-
lia a Masboquera ajudant els avis materns 
en la collita de l'avellana. Unes fortes plu-
ges -potser les mateixes que van provocar 
les inundacions i els morts a les comarques 
del Vallès i especialment a Rubí- ens van 
perdre una bona part de les avellanes, que 
van fer cap seguint la Barrancada i el Llas-
tres a les platges de l'Hospitalet de l'Infant. 
Recordo les aigües revingudes amb una ai-
gua clara que sortia per les escletxes de les 
roques i pels forats dels marges; també 
que l'avi "xatet" i el meu pare Jaume em 
van deixar al poble perquè a l'hora convin-
guda no era a casa i en assabentar-me que 
ja havien marxat vaig haver de buscar-los 
fins més amunt de la Cova del Ouirit, que 
es troba a uns dos quilòmetres de Masbo-
quera. 
Aquella tarda recordo que ens va cos-
tar força omplir els cistells fins que en una 
plaça carbonera del Bosc de Cal Puntaire 
vàrem omplir els cistells d'uns pebrassets 
tendres, acabats de sortir en forma, com 
popularment se'n diu, de cassoleta. 
Amb el pas del temps i la millora de la 
cultura micològica, el pebràs ha anat per-
dent estima i d'altres varietats que tenen 
més virtuts gastronòmiques l'han deixat en 
segon terme. Però si sou dels que el reco-
lliu i el poseu al cistell és bo que sapigueu 
d'aquest bolet que: 
És preferible collir només els exem-
plars joves com el de la part dreta de la fo-
tografia, que tenen el marge enrotllat, ja 
que els exemplars vells solen estar atacats 
per larves d'insectes. 
Els pebrassos que es troben en bos-
cos de planifolis, sobretot d'alzines, són pi-
cants i, en canvi, els que surten en pinedes 
micologia 
El pebràs 
són més suaus, tot i que la seva carn és 
més aviat amarga. 
També se'n troben uns de més grui-
xuts, sovint molt enrotllats i amb una espè-
cie de pèls fins enganxats a les làmines, 
que són molt durs i immenjables. Igualment 
n'hi ha d'altres que, tot i tenir un aspecte 
molt similar, tenen les làmines més atapeï-
des que els bons i les parets força més 
gruixudes, els quals són una mica indiges-
tos. 
Es pot confondre amb el pebràs lleter 
-Lactarius Piperatu- i el tarrandós avellutat 
-Lactarius Ve/Jereus-, molt més amargants 
i rebutjables. Ambdós tenen làtex blanc 
molt picant i, per contra, el pebràs no en té . 
Segurament la millor manera de cuinar-los 
és a la graella amb una bona brasa . 
Per cert, aquest any de sequera són 
difícils de trobar, i en anys de pluges són 
abundants des del mes de juny fins al no-
vembre. Jo, per ara, he hagut de conformar-
me amb una dotzena trobats a la taca del 
goteig d'uns avellaners de la partida de Les 
Planes. Redacto aquest escrit el 23 de se-
tembre, diada de Santa Tecla i estan caient 
unes pluges que espero que tinguin conti-
nuïtat i ens salvin la campanya de bolets. » 
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